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"gïr. 41. 1881.

Brüter Satirgaug.

•Äßonnemenf:
Sei aufc^uftettung fer Soft:
ßährltp gr. 5. 70
|>albjährlip „3. —
Sierteljährlip „ 1. 50
2lu§lanb: mit 3ulplag be§ ißorto.

^orrefponbmjcn
urtb Setträge irt bett Sert finb
gefäßigft an bie Et e b a f 11 o n bec

„©proeiger grauen=3tg." in ©t. (Saßen

jtt abreffiren.

^îcbaftfioit
non grau <Elifc hottcggct g. geßenberg.

^nfertion :
15 Sentimeê per einfpaltige Setitjeile.

Sei Soiebcrt)ofungen Btabatt.

tSrfpctnctt:
©ie „©proeiger grauen 3eitung"

erfpeint jeben ©amftag.

^ußfißattouett
beliebe man franfo eingufenben an
bie ©rpebition ber „©proeiger grauen=

3eitung" in ©t. ©aßen.

^erfag unb f*pebiticm
oott 2Utroegg 2[öeber g. ©reuburg.

t. ©nllcn. SDlotto: Smmer ftrebe jum ©anjen; — uttb tannfi ®u felfier lern ®anje§ werben,
SUS btenenbes ©lieb fd^ttes' an ein ©attjes S© an. 6am|kg, 8. Oftober.

@iît pi|0fr(ialf«i| juif îtm |riiïf bu
JUbrit.

©S iff etite ppft bemerfenSwerpe ©rfpehtung,
bajj unfere weiblichen ElrbeitSfräfie, foroett eS bie

häuSlidjen Vefpäftigungen Betrifft, ftd) oorgügtip,
ja unter ben gebitbeteren klaffen beinahe au§;
fptiefjlip §um Zimmerbienftebräitgen. (sa, eë mad)t
einen wahrhaft betmpenben ©inbrucE, gu jetjen, bag
unter einer grofjen Elngafjt non Stellung fupenben
jyrauengimmern oft feine eingige ifkrfon ftp befin=
bet, meiere bie felbftftänbige Veforgung einer küpe
oerftcl)t.

Oie Urfapen biefer betmpenben Obatfac^e finb
an oerfpiebenen Orten gu fud;en. Oie Oöpter
wohpabenber Altern freuen meifient^eiïê bie Arbeit
in ber küpe, weil eë babei nic^t wohl angebt,
en toilette gu fein; weit fie einen grögern Elufmanb
non l'örperlipen Gräften erforbert unb weit babei

— bie ^änbe an itérer Reinheit unb Eßeifje eins

büfjen tonnten, ©in trauriger ©runb biefer leidere
freilich, fürwahr! — Niäbpett auë ber armen äks
oölferung aber ift eben gu §aufe abfotut feine
©elegenheit gegeben, fip nom kod)eit aueb nur ans
näbernb nötige Vegriffe angueignen, roeit eben bie
bittet gum Soeben fehlen.

Unfere Ntöbpen aus ber arbeitenben klaffe,
bie fpon frübe, nod) nicht einmal gang ber ©cbule
enttaffen, nom ©Itenpaufe toeg unb ihr Vrob fich

felbft nerbienen muffen, merben entmeber als kinbê=
mäbeben untergebracht, ober fie fommen als Nap=
hülfe in ein grbgereë §auëroefen, roo eine ENagb
allein nicht alle Arbeit gu bemeiftern uermag; auch
etwa als §ütfe ber ben £)auël)alt allein beforgenben
Hausfrau, ben gioei lectern fällen merben eS

eben meiftenpeilS bie untergeorbneten Elrbeiten fein,
welche bem jungen, noch unerfahrenen ENäbpen
gugemiefen finb. Ein Suft, baS lochen gu erlernen,
müibe eS mobl manchem biefer jungen Oienenben
nicht fe9fen/ affein eS mill ftp bieS oielerortS nicht
ügett. ^rt befchränften SSer^ältniffen, mo bie ^jrau
ich mtt einem gang jungen ENäbpen betjitft, roeit
ic fich bte 5tu§gaBe eineS boh ßoljneS nicht ge=
tatten barf, ift auch w ber Zubereitung ber 9fap;
rungëmittel, wie bei ben häuslichen Verrichtungen
überhaupt, bie gröjjte Oefonomie geböten, baher
fann baS Jochen ben in ber Negel förgtofen unb
unachtfamen Räbchen nicht überlaffen roerben. Oenn
roie manche fpauSmutter mu| bte ENaljlgeiten auf's
Elengftlipfte, beim Nappen eintheilen, roenn fie mit

ihrem angeroiefenen ©elbe reblid) auSfommen will
unb roie fpnell ift burp eine unad)tfante itub für
il)r §ap nipt gehörig gebilbete köpin ein ^raufen
unnip oerbraud)t ober unadüfamer EBeife in bie

koplifte, ben Schüttftein geroorfeu ober nnoerants
wörtlicher EBeife burd) ben Dtaudifang gejagt.

kommt bie finangieltc ^rage nid)t in Vetradjt,
fo finb es mieber anbere ©rünbe, welche an folcher
Stelle ein richtiges internen uerunmöglichcu. Oft
geftüttet eS bie oiele ^auSarBeit nicht, ba^ fyrau
unb 3Kagb 5ugteich am £>erbe fielen, unb baS noch

ungefdjicfte Räbchen atiein lochen unb eine uer?

pfufclite iUiahlgeit auf ben Oifd) bringen laffert, baS

barf eine forglidje §rau, f<hon beS OauSljerrn
wegen, nicht thun, beult für baS ©elb, bas er
erwirbt unb feiner ipauSfrau gur Verwaltung übers
gibt, hat er baS 9ced)t, forgtich unb richtig einge=
theilte unb foroohl ben Ülnfprüchen an bie Znträgs
lid)feit für bie ©efunbheit als für ben Veutel ents
fprechenbe 3ftaljlgeiten gu oerlangen. Oie richtige
unb grünbliche Einleitung gnm kochen, welche bem

Oienftmäbchen bei einer föerrfdjaft gegeben wirb,
ift immer ein grojjeS unb anerfennenSroertheS Opfer
oon Seite ber Hausfrau; ein Opfer, baS aber oon
Seite ber Oienenben feiten nach feinem gangen
äöerthe geroürbigt wirb. Ekü bent blojjen 3ukhen
unb gelegentlichen mechanifd)en Nachmachen ift eS

eben nicht gethan; opte baS äöie uttb SSaruttt
gu fennen unb fich beffett oöltig berouf3t gu fein,
wirb eilt 3)Mbd)en bie richtige Rührung einer küdje
nipt lernen.

©iite geehrte Elbonncntin bemerft unS itt einer
längeren EluSeinanberfeltung auf biefeut ©ebiete gang
riptig: „Ekan räumt einer jeben EJÎagb einen
eminenten ßebenSoortficil oor alten anbent in Ve=

rufSgefpäften Elrbeitenben ein; man ergiep fie gur
VerufStücpigfeit in ben hänSlipen Elrbeiten, nipt
bloS für unfern Vortheil, fonbern für ihre Zu^unft
felbft, ohne baf? fie ein ßehrgelb auSgugeben, ge=

fproeige einkoftgelb gu entripten haben; im ©egens
theil, fie erhalten fpon oon Einfang an einen ans
ftänbigen ßopt unb faum oerftehen fie ben Vefen
gu führen unb ben koptöffel gu brepn, fo bilbet

fip ber küpenlehrling aup fpon ein, eine auS=

gemapte Ncagb gu fein; eS rotrb größerer ßopt
oerlangt, um, meiftenpeilS mit hohen Elbfäpn ges

ftiefelt unb geftriegeli à la mode, eS Elnbern gleip
gu thun. Sonft mujj in jebem Verufe eine Sep*
geit oft peuer genug begapt roerben; nipt fo im

hänSlipen Verufe. Unb roaS tragen biefe gebrapten

Opfer ber §rau in ber Negel für Ziaf? NiptS
anbereS, als baf; baS für feinen Oienft nun gut
gefpulfe EJMbpen oft noch oor beenbigter ße()rgeit,
erfüllt oon feinem ©igettbünfel, meiftenS aufge=
ftiftet oon ENitbienenben ober Ekägbeoerbittgeriits
neu ber geftrengen ßehrmeifterin benNücfen feljrt.^

EÖir mitffen unfere freunblipe korrefponbentirt
in biefeut Stüde ooltftänbig unterfingen; bie näm=

lipeit klagen crfpaüen mon ben Hausfrauen gu
Rimberten; barum rufen roir energifp nap Oienft=
Botenfpulen (nipt gu oerroepfeln mit ldtägigen
kopfurfen), too jungen, unbemittelten Ekäbpen
©elegenheit gegeben ift, bie fämnttlipen Elrbeiten,
roeldje in baS fpegielle ©ebiet ber §rau fallen,
grün blip uttb o o lift äit big gu lernen, um nad)s
her als ©ep'tlfin unter irgenb toelpem befonberen
Namen eine toirflipe Oülfe im ^auSroefeit gu fein
uttb nipt nur eine ifkage ber fvoau, roefpe ben
oerlangiett Sohn in feiner EÖeife oerbient. EÖo
aber EMbpen in ißrioatfamilien fip anlernen laffen,
füllten fie fip mit gang befpeibenem Sohne begnügen
unb eine geroiffe feftgefetpe Oetjrgeit am iplat^e gu
bleiben fip oerpflipten.

OaS Veftefjen einer gut organifirten unb gut
geleiteten ftänbigen Oienft'botenfpule an einem Orte
würbe für bie ©efammtbeoölferung oon gröjjtem
Nitren fein, inbem ben §errfd)aften ©elegenheit
gegeben roäre, anfänglipen unb braoen Oienfts
ntäbdjen im einten ober anbern §ape ber §auSs
roirpfpaft, mo eS ihnen nod) mangelte, g. V.kopett,
©lätten, kittbers unb kranfenpflege, Nähen u.bgl.,
fei eS in 3peorie ober ißrapiS, unb maS in ben

Nahmen einer Oienftbotenfpule nop gehört, Unters
ript erpeilen gu laffen* 3l,r Unterhaltung einer

* gnm Si na EJlorgenftern, bte Segrünberin unb
beroährte Seiterin ber Sctîâfi'tdjen uttb erften Hopfpulc tu
Sertin, ba§ problem gelöst, raie buvdj eine ftänbige
tîoihfP11^ ber mangelhaften Sitbung faft atler ©täube auf
biefetrt ©ebtete energtfh unb mit glüeftipem ©rfotge ent=

gegen getreten roerben fann. @ar manche junge grau unb
ïojhter hotte fip bort ihre peoretifpen unb praftifpen Äennt-
niffe unb gar manpe ^errfpaft lieb Pr£m braoen unb ftei=
feigen 5Dienftmäbpen bie Sßohlpat etne§ ÄopfurfeS in ber
Äopfpute gu ©hed werben. Unb bennop ift, rote grau
Eftorgenftern in ihrer trefftip rebigirten „©eutfpen §au§=
frauen=3eitnng" fagt, immer Eîapfrage nap fäpfunbigen
itöpinnen, roährenb beffen aße anbern hänSlipen Sranpen
mit ©teßefnpenben ftetê übermäßig betaftet finb. ©urp
bie »an ihr geleitete nnentgeltlipe ©teßennermittelung be§

Serliner §au§frauenoerein§ ift grau Sßlorgenftern auf btefem
gelbe ein fo ceiphaltige§ ERaterial geboten, baf pre bie§=

faßfigen 21 nfip ten fproer in'§ ©erotpt faßen ünb ooßfte Se=

aptung Derbrenen.
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Abonnement:
Bei Franko-Zustellung per Post:
Jährlich Fr. 5. 70
Halbjährlich „3. —
Vierteljährlich „ 1. 50
Ausland: mit Zuschlag des Porto.

Korrespondenzen
und Beiträge in den Tert sind
gefälligst an die Redaktion der
„Schweizer Frauen-Ztg." in St. Gallen

zu adressiren.

Redaktion
von Frau Elise Honcgger z. Fellenberg.

Insertion:
15 Centimes per einspaltige Petitzeile.

Bei Wiederholungen Rabatt.

Erscheinen:
Die „Schweizer Frauen-Zeitung"

erscheint jeden Samstag.

Rubtikationen
beliebe man franko einzusenden an
die Expedition der „Schweizer Frauen-

Zeitung" in St. Gallen.

Mertag und Expedition
von Altwegg-Weber z. Treuburg.

M. Gallen. Motto: Immer strebe zum Ganzen' — und kannst Du selber kein Ganzes werden,
Als dienendes Glied schließ' an ein Ganzes Dich an. Samstag, 8. Oktober.

Ein Wißnerhaltniß auf dem Felde der Weiblichen

Arbeit.

Es ist eine höchst bemerkenswerthe Erscheinung,
daß unsere weiblichen Arbeitskräste, soweit es die

hänslichen Beschäftigungen betrifft, sich vorzüglich,
ja unter den gebildeteren Klassen beinahe
ausschließlich zum Zimmerdienste drängen. Ja, es macht
einen wahrhast bemühenden Eindruck, zu sehen, daß
unter einer großen Anzahl von Stellung suchenden
Frauenzimmern oft keine einzige Person sich befindet,

welche die selbstständige Besorgung einer Küche
versteht.

Die Ursachen dieser bemühenden Thatsache sind
an verschiedenen Orten zu suchen. Die Töchter
wohlhabender Eltern scheuen meistentheils die Arbeit
in der Küche, weil es dabei nicht wohl angeht,
en toilette zu sein; weil sie einen größern Auswand
von körperlichen Kräften erfordert und weil dabei

— die Hände an ihrer Feinheit und Weiße
einbüßen könnten. Ein trauriger Grund dieser letztere
freilich, fürwahr! — Mädchen aus der armen
Bevölkerung aber ist eben zu Hause absolut keine
Gelegenheit gegeben, sich vom Kochen auch nur
annähernd richtige Begriffe anzueignen, weil eben die
Mittel zum Kochen fehlen.

Unsere Mädchen aus der arbeitenden Klasse,
die schon frühe, noch nicht einmal ganz der Schule
entlassen, vom Elternhause weg und ihr Brod sich

selbst verdienen müssen, werden entweder als
Kindsmädchen untergebracht, oder sie kommen als Nachhülfe

in ein größeres Hauswesen, wo eine Magd
allein nicht alle Arbeit zu bemeistern vermag; auch
etwa als Hülfe der den Haushalt allein besorgenden
Hausfrau. In den zwei letztern Fällen werden es
eben meistentheils die untergeordneten Arbeiten sein,
welche dem jungen, noch unerfahrenen Mädchen
zugewiesen sind. An Lust, das Kochen zu erlernen,
würde es wohl manchem dieser jungen Dienenden
nicht fehlen, allein es will sich dies vielerorts nicht
ügen. beschränkten Verhältnissen, wo die Frau
ich mit emem ganz jungen Mädchen behilft, weil
ie sich die Ausgabe eines hohen Lohnes nicht ge-
tatten darf, ist auch in der Zubereitung der

Nahrungsmittel, wie bei den häuslichen Verrichtungen
überhaupt, die größte Oekonomie geboten, daher
kann das Kochen den in der Regel sorglosen und
unachtsamen Mädchen nicht überlassen werden. Denn
wie manche Hausmutter muß die Mahlzeiten auf's
Aengstlichste, beim Rappen eintheilen, wenn sie mit

ihrem angewiesenen Gelde redlich auskommen will
und wie schnell ist durch eine unachtsame und für
ihr Fach nicht gehörig gebildete Köchin ein Franken
unnütz verbraucht oder unachtsamer Weise in die

Kochkiste, den Schüttstein geworfen oder
unverantwortlicher Weise durch den Rauchfang gejagt.

Konnut die finanzielle Frage nicht in Betracht,
so sind es wieder andere Gründe, welche an solcher
Stelle ein richtiges Anlernen verunmöglichen. Ost
gestattet es die viele Hausarbeit nicht, daß Frau
und Magd zugleich am Herde stehen, und das noch

ungeschickte Mädchen allein kochen und eine

verpfuschte Mahlzeit auf den Tisch bringen lassen, das

darf eine sorgliche Frau, schon des Hausherrn
wegen, nicht thun, denn für das Geld, das er
erwirbt und seiner Hausfrau zur Verwaltung übergibt,

hat er das Recht, sorglich und richtig
eingetheilte und sowohl den Ansprüchen an die Zuträglichkeit

für die Gesundheit als für den Beutel
entsprechende Mahlzeiten zu verlangen. Die richtige
und gründliche Anleitung zum Kochen, welche dem

Dienstmädchen bei einer Herrschast gegeben wird,
ist immer ein großes und anerkennenswertes Opfer
von Seite der Hausfrau; ein Opfer, das aber von
Seite der Dienenden selten nach seinem ganzen
Werthe gewürdigt wird. Mit dem bloßen Zusehen
und gelegentlichen mechanischen Nachmachen ist es

eben nicht gethan; ohne das Wie und Warum
zu kennen und sich dessen völlig bewußt zu sein,
wird ein Mädchen die richtige Führung einer Küche
nicht lernen.

Eine geehrte Abonnentin bemerkt uns in einer
längeren Auseinandersetzung auf diesem Gebiete ganz
richtig: „Man räumt einer jeden Magd einen
eminenten Lebensvorthcil vor allen andern in Be-
russgeschästen Arbeitenden ein; man erzieht sie zur
Berufstüchtigkeit in den häuslichen Arbeiten, nicht
blos für unsern Vortheil, sondern für ihre Zukunft
selbst, ohne daß sie ein Lehrgeld auszugeben,
geschweige ein Kostgeld zu entrichten haben; im Gegentheil,

sie erhalten schon von Anfang an einen
anständigen Lohn und kaum verstehen sie den Besen

zu führen und den Kochlöffel zu drehen, so bildet
sich der Küchenlehrling auch schon ein, eine
ausgemachte Magd zu sein; es wird größerer Lohn

verlangt, um, meistentheils mit hohen Absätzen
gestiefelt und gestriegelt à. Is. woàe, es Andern gleich

zu thun. Sonst muß in jedem Berufe eine Lehrzeit

oft theuer genug bezahlt werden; nicht so im

häuslichen Berufe. Und was tragen diese gebrachten

Opfer der Frau in der Regel für Zinsen? Nichts
anderes, als daß das für seinen Dienst nun gut
geschulte Mädchen oft noch vor beendigter Lehrzeit,
erfüllt von seinem Eigendünkel, meistens aufgestiftet

von Mitdienenden oder Mägdeverdingerin-
nen der gestrengen Lehrmeisterin den Rücken kehrt."

Wir müssen unsere freundliche Korrespondeutin
in diesem Stücke vollständig unterstützen; die
nämlichen Klagen erschallen won den Hausfrauen zu
Hunderten; darum rufen wir energisch nach
Dienstbotenschulen (nicht zu verwechseln mit 14tägigen
Kochkursen), wo jungen, unbemittelten Mädchen
Gelegenheit gegeben ist, die sämmtlichen Arbeiten,
welche in das spezielle Gebiet der Frau fallen,
gründlich und vollständig zu lernen, um nachher

als Gehülfin unter irgend welchem besonderen
Namen eine wirkliche Hülfe im Hauswesen zu sein
und nicht nur eine Plage der Frau, welche den
verlangten Lohn in keiner Weise verdient. Wo
aber Mädchen in Privatfamilien sich anlernen lassen,
sollten sie sich mit ganz bescheidenem Lohne begnügen
und eine gewisse festgesetzte Lehrzeit am Platze zu
bleiben sich verpflichten.

Das Bestehen einer gut organisirten und gut
geleiteten ständigen Dienstbotenschule an einem Orte
würde für die Gesammtbevölkerung von größtem
Nutzen sein, indem den Herrschasten Gelegenheit
gegeben wäre, anfänglichen und braven
Dienstmädchen im einten oder andern Fache der
Hauswirthschaft, wo es ihnen noch mangelte, z.B.Kochen,
Glätten, Kinder- und Krankenpflege, Nähen u.dgl.,
sei es in Theorie oder Praxis, und was in den

Rahmen einer Dienstbotenschule noch gehört, Unterricht

ertheilen zu lassen.* Zur Unterhaltung einer

* Frau Lina Morgenstern, die Begründerin und
bewährte Leiterin der Volksküchen und ersten Kochschulc in
Berlin, hat das Problem gelöst, wie durch eine ständige
Kochschule der mangelhaften Bildung fast aller Stände auf
diesem Gebiete energisch und mit glücklichem Erfolge
entgegen getreten werden kann. Gar manche junge Frau und
Tochter holte sich dort ihre theoretischen und praktischen Kenntnisse

und gar manche Herrschaft ließ ihrem braven und
fleißigen Dienstmädchen die Wohlthat eines Kochkurses in der
Kochschule zu Theil werden. Und dennoch ist, wie Frau
Morgenstern in ihrer trefflich redigirten „Deutschen
Hausfrauen-Zeitung" sagt, immer Nachfrage nach fächkundigen
Köchinnen, während dessen alle andern häuslichen Branchen
init Stellesuchenden stets übermäßig belastet sind. Durch
die von ihr geleitete unentgeltliche Stellenvermittelung des

Berliner Hausfrauenvereins ist Frau Morgenstern auf diesem
Felde ein so reichhaltiges Material geboten, daß ihre dies-
fallsigen Ansichten schwer in's Gewicht fallen und vollste
Beachtung verdienen.



162 &djxvei%ex ^xaxxert-^extnxiq. — glätter für ben ^ausließen

[oï^en 2lnftalt würbe gewiß eine jebe grau gerne
bag Möglidjfte beitragen tmb würbe ein fotcheg
Unternehmen bei richtiger Wtljanbnahme auch weniger
Opfer erforbern nnb unenblid) mehr gu leiften im
©taube fein, alg bie oerfuchten furgen Wanberfurfe
auf-bem ©ebiete ber §augwirthfd)aft.

©g wäre aber ein großeg Unrecht, wenn alle
©djutb an ben unleidlichen 33erhättniffen gwifdjen
£>errfchaften unb Oienftboten nur biefen Sedieren
gur Saft gelegt werben wollte. Oarüber bag nädjfte
Mal ein Wort.

ilffllf PcrtJffilf fiir Vu giidjt

Wir werben oeranlaßt, bag in uieten Greifen
fc£)on tängft bekannte ißrobuft beg gteif dj ©je®

traft eg in feiner Oarftellung unb 33erwenbung
etwag näher gu beteuerten.

Oer Siebig'fdje gleifd)-©rtraft ift bie reine
©ffeng ber gleifdjfuppe, aber eingelochte 33ouillon.
3ur ©ewinnung eineg i^funbeg non biefent ©rtraft
wirb nii^tg alg 34 iß funb reineg Mugfelfleifd) ober
45 ißfunb gleifd) wie bie SSerfäufer eg liefern
(ohne irgenb wetzen fremden 3ufa£) oerwenbet.
Slug 1 ißfunb ©rtraft taffen [ich in fürgefter 3eit
190 Portionen 33ouitlong Ijerfteffen non berfelben
©tärfe, wie man fie buret) breiftünbigeg lochen
non 34 refp. 45 ißfunb gleifch erhalten würbe.

Oag 33ebürfniß ber 33ouiCfong für bie ©rnäf)=
rung, atg eineg regelmäßigen 23eftanbfheileg ber
menfchlichen Ko ft, ift durch ©rfahrung unb ißrapig
fett ^3at)"u^unbeutert anerfannt. Oie wahre 33ebeu=

tung ber gteifcfifuppe für ©efunbe unb Kraule be-

fteht in ihrem ©ehalte an biefem gleifd)=©rtrafte,
unb nicfit an Seim ober gett ober anbern beliebigen
unb üblichen 3ufäßen.

Oer große Werth für bie Küche liegt in ber

33eqitemfi<hfeit, 3ei*erfParni3 unb 33iltig®
feit, inbem bie ©ouitlon aug gleifdj5©rtraft überall,
unb jebergeit fofort bereitet werben fann unb nur
1/3 beg gewöhnlichen tßreifeg beg fonft bagu nöfhigen
gleifdjeg foftet. ©g ift gugteid) bag erfaljrungg®
gemäß wirffamfte Mittel gur 23erbefferuitg unb
Würge aller unferer ©uppen, ©emüfe unb :^ytetfc£)=

©peifen.
Oer Siebig'fche gleifhs©rtraft ift, wenn auch

lange aufbewahrt, ntemalg bem Verderben augge®
fe&t, weil er gang frei non gett, ©tweiß unb Seim;
ftoff (©elatine) ift. Man beeft bag Oöpfchen nur
lofe mit Korf, ober felbft nur mit Rapier gu.

* *

Stnwenbung: ©in Wertet® Olieelöffet ©rtraft
in fiebenbem Waffer aufgelöst mit hinreichendem
3llfaig nan Kochfalg (fehr häufig nimmt man banoit
gu wenig), genügt gur augenblidlichen Oerftellung
einer SOaffe fräftiger, ftarer, fett® unb leimfreier
Bouillon. gügt man etwag ©uppenfett, etwag
33rob ober eine gelochte Kartoffel h^ngu, fo erhält
bamit bie 33ouiflon gang denjenigen ©efehmaef, an
welchen wir bei ber gewöhnlichen gteifd)brühe ge®

wohnt finb. Oie garbe ber Bouillon foff bunfel®
gelb, nicht braun fein ; nimmt man gu oiel ©r=
traft, fo wirb ber ©efehmaef gu ftarf unb weniger
angenehm, ©ine auggegeidjnete ©uppe, gang wie
aug bent beften [fttnbfleifdje bereitet, erhält man,
wenn einfach ©uppengemüfe, mit etwag Knochen
ober ©chfenmarf, big gum Weidjwerben ber ©e=

müfe (etwa eine ©tunbe lang) gefocht unb alg®
bann bie erforderliche Menge ©rtraft unb Kodj®
falg hingugefügt wirb. SSegetabilien empfangen durch
3ufah non gleifdß©)rtraft biefelbe 33erbefferung
unb Würge, wie burch fonftige gleifdjfuppe, unb
©uppett non ©rbfen, Sinfen, 33ohnen, Kartoffeln,
33rob, ©erfte, Wurgeln, ©emüfe 2C. gewinnen burch
ben 3ufat3 non gleifd); ©rtraft ebenfo oiel, alg
wenn ein

_

ber ©ptraftmenge entfprechenb großeg
©tücf gleifch barin auggefocljt würbe, ©g ift felbft®
nerftänblicf), baff mittel]lgleifch=©ptraft gang biefelbe
Bouillon unb bie fräftigften unb woljlfc|medenb®

[ten ©Uppen, nur oiel rafler unb billiger alg aug
frifehern gteifdje, ^erguftellen finb unb bafür bag
gewöhnlich gur gteifcf)brühe beftimmte gleifch Keffer
unb northeilhafter gu Braten nerwenbet werben fann.

Schließlich möchten wir eine non nielen ga®
milieu (auch »am oerftorbenen 33aron 3nftug »on
Siebig) angenommene ©ebrauchêweife beg ©ptrafteg
empfehlen, um eg bei Oifch fo bequem unb fo be=

liebig nerwenben gu fönnen, wie ©alg unb Pfeffer
ober ©enf. Oag ^leifch=©ptraft, fo wie eg oer=
topft im ^anbel oorfommt, ift nicht ftüffig unb
logt fich felbft in heilen glüffigfeiten nur langfant
unb nach längerem Umrühren. Um nun bei einem
3ufatge währenb beg ©ffeng eine fchnellere 23ei=

mifchung gu ergielen, lögt man einen Oheil ©rtraft
in VI2 big 2 Oheilen heißem SSaffer auf unb
fteftt biefe bidliche ^lüffigfeit in einem paffenben
©efäße auf ben Oif^. Ourch «^ingufügung einiger
Oropfen banon (nach uorhergehenbem Untffhütteln)
werben ©uppe, ©aucen, iRagoutg 2C., augenblicflich
fräftiger unb wohlfdftnecfenber.

Oie northeilhafte nnb bequeme 35erwenbbar=
feit beg §leif<h=©rtrafteg in jeber Küche ift burch
biefe ©rläuterung fo genügenb bargethan, baj? barin
noch Unerfahrene fich nun wohl felbft übergeugen
werben.

®ne itinnecurig
ott ïrie |lorjiigli(|jhftt kr gcfrfjlopttftt ^rotpfottntn.

iÄug eigener $lnf<hauung unb ©rfahrung müffen
wir biefem „bittigften" unb „föftlichften" atter
Küdjengeräthfchaften eine fleine 5luffrifchung in bem

©ebädjtniffe berjenigen §augfrauen geben, welche
wohl fcf)on non btefem wahren ©rlöfer in ber Küche
gehört, aber bag £erg ifireg Regenten noch nicht
in bagjenige ©tabium ber Milbe gu ftimmen oer=
mochten, welcheg bie wirfliche ÏÏlnfchaffung biefeg
praftifchen ©erätheg gur 3lugführung fommen tie^.
©ine eingige ^ßrobe mit bem erften beften ©tücf
f^teifch ober auch einem ©emüfe mü^te biefen ©nt=
fchluß fofort gur 9îeife bringen.

Sßir wollen heute oerfudien, biefer ©rfinbung
biefeuige fyürfprache angebeihen gu taffen, welche
fie fo rebtich oerbient. Mit einigem Mißtrauen
betrachteten wir bag erfte ©t'ücf, welcheg ung non
©tuttgart aus (2S. Malmwicf) gur ißeurtfjeilung
gugeftelltwürbe. 2Bir haben jeboc^^reubeam prüfen.
Unb bag Dùefultat ift unb blieb wirflich ein fo iiber=
rafchenb oortheilhafteg unb erfreuticheg, baß biefeg
Kochgefchirr mit §ug unb Dtedht ben erften ©hren=
pta^ nerbient, wenn eg nämlich einen foldfen in
ber Küche gibt. — $lnbere nennen eg fogar einen
,,©egen/y, eine „ÜSohlthat für bie iîirbeiterfûche".

Oer große ©hemifer Siebig hat ung ja fdjon
längft belehrt, baß gebrateneg f^leifch ber ©rnähs
rung bei Leitern guträglicher fei, alg bag gefodjte.
Seiber fann fich her Arbeiter ©ebrateneg nur fet=
ten oerfchaffen, obwohl gerabe er ben Mugfelti bie

meifte 3uîuhr an fräftiger Nahrung liefern fottte.
©inmat ift feine fchmale Ka[fe nicht im ©tanbe,
bie großen fogenannten 23ratfiücfe faufen gu fön=

nen unb bann hat im SBeitern bie Arbeiterfrau
gewöhnlich gu niet mit ber ^augwirthfehaft unb beit

Kinbern gu fdmffen, muß wohl fogar noch mit=

helfen, bag 33rob nerbienen, um nier ©tunben faft
ununterbrochen am §erb beg ©rateng pflegen gu
fönnen. Slud) muß ja bag lange feuern, b. h- ber

größere §olg= ober Kohlennerbrauch ebenfallg in
^Betracht gegogcit werben.

Oitrch eine ©rfinbung uon außerorbentlicher
©infachheit ift nun ber Umftänbtid)feit beg iörateng
mit einem ©d)tage abgeholfen. 3n0enieur 21. Kunge
in Oregben fonftruirte bieerften fogenannten ©chnetls
brater, bie fich non einem gewöhnlichen 23ratgefäß
nur burch eineu Ooppetboben unb guten OecfeU

nerfchtuß auggeichnett. ^n liefen köpfen bratet bag

fyleifch ohae 2lufficht, ohne jegtid)e SSegießung im
eigenen §ett, ohne jegliche 3u^a* auße^ bem ge=

wohnlichen ©ewürge, in ber .^älfte ber 3eit bei
bem mäßigften geuer. Oagu braucht eg fein 23rat=

ftüdf gu fein, um boch fc^madf^aft gu werben; eg

fchrumpft nicht gufammen unb ein bloßer 2Baffcr=
guguß etwa in ber Mitte beg ißratprogeffeg liefert
eine fehr raohtfchmecfenbe ©auce bagu. ferner
entfielt fein Ounft in ben 3iwroern ; man brauet
atfo im SBinter nicht in ber Küche unb gugteid)

im 3iwwer gu bjeigen unb babei ift ber SSeweig ge=
liefert, baß bie feinen, wohtriechenben Oheite, bie
fonft in ber Suft oerbampfen, im ^leifdje gurücf=
behalten unb mitgenoffen werben fönnen.

3m ©anjen ift biefe Kodjart eigentlich nichtg
2tnbereg alg ein hochgfabigeg Oämpfen beg jyleifcheg
im eigenen 2Baf[erbampf, baburdj wirb aber eben
ein ßhneüereg Sraten beg fyteifcheg ergielt unb burch
biefe Operation auch beffen üßerbaulichfeit erhöht.

Slber auch ta Ber 3ubereitung ber ©emüfe
erweifen fi^) biefe Apparate alg gang auggegeichnet.
9feig, ©raupen, lohnen, ©rbfen, Kartoffeln, Kohl=
rabi, 9füben 2C. mit etwag gteifchbrühe ober mit
bem gu bratenben gteifch felbft gugefe&t, geben bie

wohlfchîaedeabften @erid)te, wie fie beim Ko<hpro=
geß, ber übrigeng oiel mehr 3<ät beanfprucht, nicht
gu ergielen finb. 3eB^ auch aur halbwegg in=

telligenten Köfhin ift hier ein weiteg gelb aufge=
than. Oie Kartoffel g. 33. ift in 20 Minuten oßne

jeglichen 3ufafe aon SBaffer im ©d^nettbrater mohl=
fehmeefenber gubereitet atg bei ber Kochntethobe,
welche 3/i ©tunben bei lebhaftem geuer in 3lnfpruch
nimmt; babei geigen fich Bie oon Utatur wäfferigen
Kartoffeln weit mehliger, ©eijt man biefe ©rb=
frucht in gefdhältem 3ufianB mit ©atg unb ein

wenig gett ober 33utter im ©d)nellbrater auf bag

geuer, fo erhält man eine big in'g ^anerfte mit
gett burchgogene Kartoffel, bie oon größerem 3Bohl=
gefchmade ift, atg bie offen über bem geuer be*

reiteten 33ratfartoffetn.
3luf ißetroleum-3lpparate geftetlt, tiefern biefe

33rater gang gleiche Dtefultate, nur wirb bag gteifh
nid)t fo fchön braun, weit bie ^ùtge non oben fehlt,
im ©efehmaef ift inbeß fein Untcrfdjieb gu finben.

Oie 33ortheile biefer Kochtöpfe, wetdhe ber in
bänglichen Oingen faft gu fonferoatioen grauen=
weit nicht genug empfohlen werben fönnen, taffen
fich bahin gufammenfaffen :

1) 3ltteg barin gubereitete gleifd) wirb überaug

gart unb weich unb geigt fich faftiger, alg nach
ber bigljerigen gewöhnlichen Kocho Ounft®
ober 33ratmethobe unb babei uon unübertreff®
tichem SBohlgefchmacf. 3teußerft gute 3uBe--
reitung aller ©peifen, fei eg gleifd) jeber 3lrt
ober feiert eg grud)t; ober Mehlfpeifen. ©teich
günftig ift ber ©rfolg bei Kartoffeln, Kuchen,
Auflauf, Oampfnubeln u. bgl.

2) ©ine ©rfparniß an 33rennftoff ift bahin feftgu=

ftetten, alg nur girfa gwei Orittel ber bigl)en=

gen 33ereitungggcit in3lnfprud) genommen wirb.
3) Oie 23eauffid)tigung bei ber 3ubereitung ber

gleifchfpeifen ober ©emüfe rebugirt fich faft auf
Aull, weil ein einbrennen ober Ueberfchäumen
im ©chneHbrater felbft bei ungewöhnlich ftarfer
§tige in feiner SBeife ftattfinbet.

Oag gange ©eheimniß biefer ©efäße liegt in
einem Ooppetboben, beffen 3mifchenraum mit 3lg=

beft, einem Mineral, angefüllt ift, bag einen ber

fcljlechteften Wärmeleiter barftetlt. Oerfetbe ner=
hinbert bag 3lnbremten non unten unb oertheilt
bie Wärme im 33ratraum mit faft abfotuter ©tei<h=

mäßigfeit. Oer Oecfel aber hält bie Oämpfe gu=

rüd, hinbert bag ©ntmeichen ber feinen, wohls
riechenben ©toffe unb gieht bie gange im SXaume

fich entwidelnbe Wärme gum 33ratprogeffe heran;
baher bie ©chnelligfeit unb größere ©d)madhaftig=
feit, ©ine ©efaßr ber ©rplobirung ift bei biefen

Kochtöpfen nicht oorhanben.
Oie ©röße biefer runbeit ober in oualer gorm

angefertigten £öpfe ift non 20 big auf 36—50 cm.
Ourchmeffer, in ber §öhe non 12 big auf 20 cm.,
gu ungefähr IV2 big gu 16 ißfunb gleifch- Oie
greife ftellen fid) gwifchen gr. 5 big gu gr. 16,
je nach Ber ©röße unb 33efchaffenljett ; Benn nebft
oerginnten ©efäßen finb nun auch emaillirte auf-
gefommen, welch' festere fidh int greife etwag höher

ftellen, ihrer ©olibität, leichten Reinhaltung unb
hübfchenAugfeheng wegen fich aber wohl überall baben
Vorrang oerfchaffen werben, wo ber höhere ober niebrt=

gere 3lnfaufgpreig nicht ben 2tugf<hlag geben muß.
Sltle bie oorerwähnten erfreulichen iRefuttate

taffen biefe ©chnellbrater alg einen großen^ gort®
fdjritt unb alg einen wefentliehen 33ortheit für jebe

^aughaltung begrüßen, weghalb berfelbe alg ein

werthooller Apparat gur 33erminberung ber 2lrbeit
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solchen Anstalt würde gewiß eine jede Frau gerne
das Möglichste beitragen und würde ein solches
Unternehmen bei richtiger Anhandnahme auch weniger
Opser erfordern und unendlich mehr zu leisten im
Stande sein, als die versuchten kurzen Wanderkurse
auf dem Gebiete der Hauswirthschast.

Es wäre aber ein großes Unrecht, wenn alle
Schuld an den unleidlichen Verhältnissen zwischen
Herrschaften und Dienstboten nur diesen Letzteren

zur Last gelegt werden wollte. Darüber das nächste
Mal ein Wort.

Reelle Uortheile für die Küche.

Wir werden veranlaßt, das in vielen Kreisen
schon längst bekannte Produkt des Fleisch-Extraktes

in seiner Darstellung und Verwendung
etwas näher Zu beleuchten.

Der Liebig'sche Fleisch-Extrakt ist die reine
Essenz der Fleischsuppe, oder eingekochte Bouillon.
Zur Gewinnung eines Pfundes von diesem Extrakt
wird nichts als 64 Pfund reines Muskelfleisch oder
45 Pfund Fleisch wie die Verkäufer es liesern
(ohne irgend welchen fremden Zusatz) verwendet.
Aus 1 Pfund Extrakt lassen sich in kürzester Zeit
196 Portionen Bouillons herstellen von derselben
Stärke, wie man sie durch dreistündiges Kochen
von 34 resp. 45 Pfund Fleisch erhalten würde.

Das Bedürfniß der Bouillons für die Ernährung,

als eines regelmäßigen Bestandtheiles der
menschlichen Kost, ist durch Erfahrung und Praxis
seit Jahrhunderten anerkannt. Die wahre Bedeutung

der Fleischsuppe für Gesunde und Kranke
besteht in ihrem Gehalte an diesem Fleisch-Extrakte,
und nicht an Leim oder Fett oder andern beliebigen
und üblichen Zusätzen.

Der große Werth für die Küche liegt in der

Bequemlichkeit, Zeitersparniß und Billigkeit,
indem die Bouillon aus Fleisch-Ertrakt überall,

und jederzeit sofort bereitet werden kann und nur
M des gewöhnlichen Preises des sonst dazu nöthigen
Fleisches kostet. Es ist zugleich das erfahrungsgemäß

wirksamste Mittel zur Verbesserung und
Würze aller unserer Suppen, Gemüse und Fleisch-
Speisen.

Der Liebig'sche Fleisch-Extrakt ist, wenn auch

lange aufbewahrt, niemals dem Verderben ausgesetzt,

weil er ganz frei von Fett, Eiweiß und Leimstoff

(Gelatine) ist. Man deckt das Töpfchen nur
lose mit Kork, oder selbst nur mit Papier zu.

H S

Anwendung: Ein Viertel-Theelöffel Extrakt
in siedendem Wasser aufgelöst mit hinreichendem
Zusatz von Kochsalz (sehr häufig nimmt man davon
zu wenig), genügt zur augenblicklichen Herstellung
einer Tajse kräftiger, klarer, fett- und leimfreier
Bouillon. Fügt man etwas Suppenfett, etwas
Brod oder eine gekochte Kartoffel hinzu, so erhält
damit die Bouillon ganz denjenigen Geschmack, an
welchen wir bei der gewöhnlichen Fleischbrühe
gewohnt sind. Die Farbe der Bouillon soll dunkelgelb,

nicht braun sein; nimmt man zu viel
Extrakt, so wird der Geschmack zu stark und weniger
angenehm. Eine ausgezeichnete Suppe, ganz wie
aus dein besten Rindfleische bereitet, erhält man,
wenn einfach Suppengemüse, init etwas Knochen
oder Ochsenmark, bis zum Weichwerden der
Gemüse (etwa eine Stunde lang) gekocht und
alsdann die erforderliche Menge Extrakt und Kochsalz

hinzugefügt wird. Vegetabilien empfangen durch
Zusatz von Fleisch-Extrakt dieselbe Verbesserung
und Würze, wie durch sonstige Fleischsuppe, und
Suppen von Erbsen, Linsen, Bohnen, Kartoffeln,
Brod, Gerste, Wurzeln, Gemüse ?c. gewinnen durch
den Zusatz von Fleisch-Extrakt ebenso viel, als
wenn ein der Extraktmenge entsprechend großes
Stück Fleisch darin ausgekocht würde. Es ist
selbstverständlich, daß mittelst Fleisch-Extrakt ganz dieselbe
Bouillon und die kräftigsten und wohlschmeckendsten

Suppen, nur viel rascher und billiger als aus
frischem Fleische, herzustellen sind und dafür das
gewöhnlich zur Fleischbrühe bestimmte Fleisch besser
und vortheilhafter zu Braten verwendet werden kann.

Schließlich möchten wir eine von vielen
Familien (auch vom Verstorbenen Baron Justus von
Liebig) angenommene Gebrauchsweise des Extraktes
empfehlen, um es bei Tisch so bequem und so

beliebig verwenden zu können, wie Salz und Pfeffer
oder Senf. Das Fleisch-Extrakt, so wie es
vertopft im Handel vorkommt, ist nicht flüssig und
löst sich selbst in heißen Flüssigkeiten nur langsam
und nach längerem Umrühren. Um nun bei einem
Zusätze während des Essens eine schnellere
Beimischung zu erzielen, löst man einen Theil Extrakt
in IM bis 2 Theilen heißem Wasser auf und
stellt diese dickliche Flüssigkeit in einem passenden
Gefäße auf den Tisch. Durch Hinzufügung einiger
Tropfen davon (nach vorhergehendem Umschütteln)
werden Suppe, Saucen, Ragouts zc., augenblicklich
kräftiger und wohlschmeckender.

Die vortheilhafte und bequeme Verwendbarkeit
des Fleisch-Ertraktes in jeder Küche ist durch

diese Erläuterung so genügend dargethan, daß darin
noch Unerfahrene sich nun wohl selbst überzeugen
werden.

Eine Erinnerung
au die Dorziiglichkeit der geschlossenen Kratpfaunen.

Aus eigener Anschauung und Erfahrung müssen
wir diesem „billigsten" und „köstlichsten" aller
Küchengeräthschaften eine kleine Auffrischung in dem

Gedächtnisse derjenigen Hausfrauen geben, welche
wohl schon von diesem wahren Erlöser in der Küche
gehört, aber das Herz ihres Regenten noch nicht
in dasjenige Stadium der Milde zu stimmen
vermochten, welches die wirkliche Anschaffung dieses
praktischen Geräthes zur Ausführung kommen ließ.
Eine einzige Probe mit dem ersten besten Stück
Fleisch oder auch einem Gemüse müßte diesen
Entschluß sofort zur Reife bringen.

Wir wollen heute versuchen, dieser Erfindung
diejenige Fürsprache angedeihen zu lassen, welche
sie so redlich verdient. Mit einigem Mißtrauen
betrachteten wir das erste Stück, welches uns von
Stuttgart aus (W. Malmwick) zur Beurtheilung
zugestellt wurde. Wir haben jedoch Freude am prüfen.
Und das Resultat ist und blieb wirklich ein so

überraschend vortheilhaftes und erfreuliches, daß dieses
Kochgeschirr mit Fug und Recht den ersten Ehrenplatz

verdient, wenn es nämlich einen solchen in
der Küche gibt. — Andere nennen es sogar einen
„Segen", eine „Wohlthat für die Arbeiterküche".

Der große Chemiker Liebig hat uns ja schon
längst belehrt, daß gebratenes Fleisch der Ernährung

bei Weitem zuträglicher sei, als das gekochte.
Leider kann sich der Arbeiter Gebratenes nur selten

verschaffen, obwohl gerade er den Muskeln die

meiste Zufuhr an kräftiger Nahrung liesern sollte.
Einmal ist seine schmale Kasse nicht im Stande,
die großen sogenannten Bratstücke kaufen zu können

und dann hat im Weitern die Arbeiterfrau
gewöhnlich zu viel mit der Hauswirthschaft und den

Kindern zu schaffen, muß wohl sogar noch
mithelfen, das Brod verdienen, um vier Stunden fast
ununterbrochen am Herd des Bratens pflegen zu
können. Auch muß ja das lange feuern, d. h. der

größere Holz- oder Kohlenverbrauch ebenfalls in
Betracht gezogen werden.

Durch eine Erfindung von außerordentlicher
Einfachheit ist nun der Umständlichkeit des Bratens
mit einem Schlage abgeholfen. Ingenieur A. Kunze
in Dresden konstruirte dieersten sogenannten Schnell-
brater, die sich von einem gewöhnlichen Bratgefäß
nur durch einen Doppelboden und guten
Deckelverschluß auszeichnen. In diesen Töpfen bratet das

Fleisch ohne Aufsicht, ohne jegliche Begießung im
eigenen Fett, ohne jegliche Zuthat außer dem

gewöhnlichen Gewürze, in der Hälfte der Zeit bei
dem mäßigsten Feuer. Dazu braucht es kein Brat-
stück zu sein, um doch schmackhaft zu werden; es

schrumpft nicht zusammen und ein bloßer Wasser-
zuguß etwa in der Mitte des Bratprozesses liefert
eine sehr wohlschmeckende Sauce dazu. Ferner
entsteht kein Dunst in den Zimmern; man braucht
also im Winter nicht in der Küche und zugleich

im Zimmer zu heizen und dabei ist der Beweis
geliefert, daß die feinen, wohlriechenden Theile, die
sonst in der Luft verdampfen, im Fleische
zurückbehalten und mitgenossen werden können.

Im Ganzen ist diese Kochart eigentlich nichts
Anderes als ein hochgradiges Dämpfen des Fleisches
im eigenen Wasserdampf, dadurch wird aber eben
ein schnelleres Braten des Fleisches erzielt und durch
diese Operation auch dessen Verdaulichkeit erhöht.

Aber auch in der Zubereitung der Gemüse
erweisen sich diese Apparate als ganz ausgezeichnet.
Reis, Graupen, Bohnen, Erbsen, Kartoffeln, Kohlrabi,

Rüben :c. mit etwas Fleischbrühe oder mit
dem zu bratenden Fleisch selbst zugesetzt, geben die
wohlschmeckendsten Gerichte, wie sie beim Kochprozeß,

der übrigens viel mehr Zeit beansprucht, nicht
zu erzielen sind. Jeder auch nur halbwegs
intelligenten Köchin ist hier ein weites Feld aufgethan.

Die Kartoffel z.B. ist in 26 Minuten ohne

jeglichen Zusatz von Wasser im Schnellbrater
wohlschmeckender zubereitet als bei der Kochmethode,
welche 2/4 Stunden bei lebhaftem Feuer in Anspruch
nimmt; dabei zeigen sich die von Natur wässerigen
Kartoffeln weit mehliger. Setzt man diese

Erdfrucht in geschältem Zustand mit Salz und ein

wenig Fett oder Butter im Schnellbrater auf das

Feuer, so erhält man eine bis in's Innerste mit
Fett durchzogene Kartoffel, die von größerem
Wohlgeschmacke ist, als die offen über dem Feuer
bereiteten Bratkartoffeln.

Auf Petroleum-Apparate gestellt, liesern diese

Brater ganz gleiche Resultate, nur wird das Fleisch
nicht so schön braun, weil die Hitze von oben fehlt,
im Geschmack ist indeß kein Unterschied zu finden.

Die Vortheile dieser Kochtöpfe, welche der in
häuslichen Dingen fast zu konservativen Frauenwelt

nicht genug empfohlen werden können, lasten

sich dahin zusammenfassen:

1) Alles darin zubereitete Fleisch wird überaus

zart und weich und zeigt sich saftiger, als nach
der bisherigen gewöhnlichen Koch-, Dunlt-
oder Bratmethode und dabei von unübertrefflichem

Wohlgeschmack. Aeußerst gute
Zubereitung aller Speisen, sei es Fleisch jeder Art
oder seien es Frucht- oder Mehlspeisen. Gleich
günstig ist der Erfolg bei Kartoffeln, Kuchen,
Auflauf, Dampfnudeln u. dgl.

2) Eine Ersparniß an Brennstoff ist dahin festzu¬

stellen, als nur zirka zwei Drittel der bisherigen

Bereitungszeit in Anspruch genommen wird.
3) Die Beaufsichtigung bei der Zubereitung der

Fleischspeisen oder Gemüse reduzirt sich fast auf
Null, weil ein Anbrennen oder Ueberschäumen
im Schnellbrater selbst bei ungewöhnlich starker
Hitze in keiner Weise stattfindet.

Das ganze Geheimniß dieser Gefäße liegt in
einem Doppelboden, dessen Zwischenraum mit
Asbest, einem Mineral, angefüllt ist, das einen der

schlechtesten Wärnieleiter darstellt. Derselbe
verhindert das Anbrennen von unten und vertheilt
die Wärme im Bratraum mit fast absoluter
Gleichmäßigkeit. Der Deckel aber hält die Dämpfe
zurück, hindert das Entweichen der feinen,
wohlriechenden Stoffe und zieht die ganze im Raume
sich entwickelnde Wärme zum Bratprozesse heran;
daher die Schnelligkeit und größere Schmackhaftig-
keit. Eine Gefahr der Explodirung ist bei diesen

Kochtöpfen nicht vorhanden.
Die Größe dieser runden oder in ovaler Form

angefertigten Töpfe ist von 26 bis auf 36—56 orn.
Durchmesser, in der Höhe von 12 bis auf 26 ova.,
zu ungefähr IM bis zu 16 Pfund Fleisch. Die
Preise stellen sich zwischen Fr. 5 bis zu Fr. 16,
je nach der Größe und Beschaffenheit; denn nebst

verzinnten Gefäßen sind nun auch emaillirte
aufgekommen, welch' letztere sich im Preise etwas höher

stellen, ihrer Solidität, leichten Reinhaltung und
hübschen Aussehens wegen sich aber wohl überall daden

Vorrang verschaffen werden, wo der höhere oder niedrigere

Ankaufspreis nicht den Ausschlag geben muß.
Alle die vorerwähnten erfreulichen Resultate

lassen diese Schnellbrater als einen großen
Fortschritt und als einen wesentlichen Vortheil für jede

Haushaltung begrüßen, weshalb derselbe als ein

werthvoller Apparar zur Verminderung der Arbeit
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unb gur fidjern (grgielung jebergeit frfimad^after

©peifett empfohlen werben barf.

(3ur Erleichterung ber 2lnfd(jaffung biefer big jept faft

au8f41Uj}fi<h in ®eutf<$tanb angefertigten Spar=©ratpfannen

ift bie Nebaftion b. 33t. gegenüber benjenigen cpaugfrauen,

welche fi<h für biefe bebeutenbe ©crbefferung im Äochfache

intereffiren, gerne bereit, auf portofreie Anfragen bejügtidje

5ßreig;<äourante unb gebrückte 21nroeifnngen abzugeben ober

©efteßungen entgegenzunehmen, Ebenfo fönnen »erf<h«bene

Qtüde eingefe^en obereoentuetl au<h auf ißrobe gegeben. roerben.)

iiit lime fidjt.

Unfere meiften Seherinnen ha^en IÜD^ f$on uon
ber (Srfinbung beâ eteftrifcf>en £id)te§ gehört
ober es finb CStn^elneftf)on mitten in einer fotdien Ve=

leucfjtung geftanben unb mußten biefetbe al§ fdjöit
unb großartig preifeu. ©er erftaunten SGöelt wirb

nun allfeittg uerfünbet, bafe e§ bem (Srfinber @bifon

tn97ew;2)orf geglürftfei, baëfproblem berXIfdtas
gu löfeit, b. E). biefeê Sicht in Heilten Sampen für
ben §au§ge£>raudf uerwenbbar gu machen unb praH
tifdj einzuführen.

3u gleicher 3eit läpt man im (Gebiete non ©enf
fßetroleumquellen entftehen. ©er letztere Seucf)tftoff

ift neben bem @afe eine feï)r greffe 2öol)ltl)at ge-
mefen unb roirb fid) wohl nod) eine gute 3eit bas

Felb gu behaupten roiffen.
Einige Mittheilungen über bie neue ©rfinbuttg

mögen aber beitnod) am ipla^c fein.
(Sin ^auptuorgug beë neuen eteîtriftfjen ßidjteä

beftehe barin, bag es bie ^euerSgefahr auäfdjliefje
unb im Verbrauche billiger fei aB @a§. ©ie ipaupt»

leiter merbett in ben ©traßen unter bem Voben ober

in bie 2lbgugêEanâle eingelegt, ©ie Sampe felbft
ift uon ©ta§ unb gleicht in ber fyornt einer Virne.
3m ausgebauchten ©he^e definbet fic£> ein auS Äob)le

beftehenber §aben non ber ©itfe eineê ^aareS unb

ift an beiben (Snben mit ^latinbrätljen uerbunben.

©iefe werben mit einer (SleftrigitäBmafchine in Ve*

rührung gebracht unb es ftrahlt fobann non bent

Koijlenfaben baS fo fünfte cleftrifd)e Sicht auS.
(Sine [oldje Santpe bient 7—8 Dîonate, ol;ne

etmaS 2lnbereS gu bebürfen, aB reinlich gehalten
ZU werben. Vermittelt eineê ©tromwecÉBterê er;
Zeugt ober löfdjt man baS Sicht nach Veliebcn, in-
bem, wie bei einer @aSflamme, nur ber Jahnen
gebreljt werben Eann.

2Bir gehen alfo wieber einer üottftänbigen Ilm;
geftaltung im Velcudftungêiuefen entgegen, föchte
biefes eleftrifche Sicht nicht blos bie Vöohtt; unb

Küdjenräume, fonbern auch bit ©räger beSfctben

mit bent Sichte größerer SDenf; unb SSitlenSfraft
erfüllen, bamitber 2luSruf : „3Jcel)r Sicht!" nicht mehr
fo laut werben müßte.

Per Jlpffl fin tUjpnitpmittrL

VöeldT ein 2ßel)ru[ geht burd) bas gauge Saitb,
> wenn bie Kartoffelernte gu mißratljeit broïjt unb

wie wenig fpricfjt man barüber, wenn bie 2lepfel
feine gute (Sumte in 2luSfid)t [teilen, waS eben be;

weist, wie ungenügenb man biefe $tu<ht gu fchätzen

ucrfteljt.
(SS fanu mit aller ©ewißljeit auSgefprod;en

werben, baß mit Dlusnalpue ber oerfdjiebenen ©e=

treibearten fein (Srgeugniß ber (Srbe eine fo gute
Nahrung liefert, wie ber Slpfel. ©iefe eble fyrud)t
gewährt alfo weit mehr VahrungSftoff als bie Kar;
toffel, welche boef) im SOlgemeinen als ein £>aupt=
naijrungsmittel gilt. Dcebettbei hat ber Stpfel bie

I (Sigenfdjaft, baff beffen milbe unb angenehme ©äu=
reu, welche in ben beffern ©orten enthalten finb,
auf ben gangen KörperhauShalt [ehr mol)ltl)ätig
einwirfen. (Sin fleißiger Slpfeleffer wirb baljer

i feiten an VerbauuitgSbefhwerben ober ait §alS;
; franf'heiten leiben, ©er Slpfel befi^t auch ftär;
; fenbe Veftanbtljeile unb enthält g. V. mehr

pltor, als trgenb eine aubere grud;t. §ür Seute,
weld)e geiftig leid)t aufgeregt unb bagegen gu leib;
liehen Slnftrcngungen nicht biSponirt finb, ift ber
©enuB non guten 2(epfcln fef>r guträglich. ©ie
Seber unb baS ©ehirn werben baburch 8«r ©hö=

tigfeit wohlthuenb angeregt, waS folche ißerfonen
eben gerabe nothig hal>en. Körper unb ©eift wer;
ben angenehm erfrifht.

©ie ©teile, welche ber SCpfel unter ben §rüd)=
ten einnimmt, fantt burch fein anbereS oegetabili;
f<heS (Srgeugniff erfe^t werben. Vei richtiger Stuf;
bewahrung ^dtt er fi<h baS gange 3ahr un^ übt
als ergiebige, fhätte unb fräftigenbe tftaturfpeife
burch feine eigenthüntlichen, fäfteoerbeffernben (Si=

genfdiaften auf 2llt unb 3hng nicht öloS gefunb;
heitlich einen febjr wohtthätigen ©influjg auS, fon;
beim 3eberntann wirb fief) beim blofjen 2tnblide
biefer fd)önften unferer einheimifcfjen Vaumfrüchte
freuen unb erlaben.

(SS follte barum baS gröpte Veftreben
fein, biefe gef unb h ei t Ii <h guträglichfte
aller grüßte gu mehren unb gu pflegen.

e. w.

^(cine ^loiijctt.
©ie ©djweiger. ©emeinnüt^ige ©efelt;

fchaft hat wieberum einen Veitrag non 500 $r.
ootirt gur ^eranbilbung oon tüchtigen Fachlehrer;
innen in ber Koch* unb ^auShaliungSfunbe; ein

Vorgehen, baS gemifj uon ber Frauenwelt mit war«
mem ©ante anerfannt wirb. (Sine t ü c£> t i g e unb

einfidjtige Fa(hlehrerin aber, bie eine folche ©teile
nicht auSfchltefüich beS VroberwerbeS wegen an=

nimmt, mup unb wirb auf biefeS ehrettuolle 2lmt
uergichten, wenn ©eitenS ber leitenben ^erfönlich*
feiten (unb wären eS OtegierungSräthe) burch 2tuf;
fteüung unpraftifclier Veftimmungen ein au^ nur
annähernb orbentlicher ©rfolg nicht abgufchen ift.

* *
#

Frl. (Slifabeth SSeiBenbach, bie bewährte
Ober=2lrbeitSlehrcrin in Vremgarten, eröffnet mit
bem 1. üiooember einen 5 ÜJionate bauernben neuen
KurS gur §eranbilbung uon SlrbcitSlehrerinnen unb

gur SluSbilbung uon üftäbdhen für baS §auSwefen.
©ie aufgunehmenben ©öchter müffen wenigftenS baS

16te 2llterSfahr gurücfgelegt haben unb mit ber

nötigen allgemeinen Vorbitbuug uerfehen fein, bie
in ber gegebenen 3ett ein güttftigeS Iftefuttat beS

ortheilten Unterrichtes mit ©i<herl)eit annehmen läßt,
©ie ©hetlnehmerinnen werben in bem föaufe ber
KurSleiterin logirt, welcher Vortheil für bie Ser;
nenben nicht gu unterf<hä|en ift. 2lm ©chluffe beS

KurfeS finbet eine öffentliche Prüfung ftatt unb
werben über Seiftungen unb Verhalten 3eu9n^ffe
auSgefteÜt. Frl- SSeißenbach wirb in ihrem Unter;
richte burd; eine ©ülfSlehrerin unb uerfd)iebene an;
bere Sehrfräfte unterftü^t.

3n ©eutfchlanb macht fi<h ber ©ebanfe geltenb,
auf nächfteS Frühjahr eine allgemeine fyeter beS

hunbertjährigen ©eburtStageS uon Friebrich Frö;
bei, ber am 21. Slpril 1782 geboren würbe, gu
ueranftalten. 2Sir werben ben begügtichen Aufruf,
welcher unS fchon uor einigen ©agen gütigft über*
mittelt würbe, nächftenS in extenso mittheileuv

3wei ©chülerinnen ber Frau ÜRarenholh*
Vülow* haben nun in 21 then ben erften Fröbet-
fdhen Kinbergarten errichtet. ©iefeS Unternehmen
erfreut fich ber ©unft unb reger ©hettaahme ©ei=
tenS ber Königin unb beS griethifcfien Unterrichts;
minifterS.

Pit PouatsnrkitüR im Sartfit.
£)ftoßer.

CUeCjcnb, mit gebrod^'nen SBliden, fagen Seine Äinber mtr:
(särtner, Su barfjt uns niiit pftücten, benn mir finb bie

legten ^ier.

3m @emüfe= unb Ob ft g arten ift ber Oftober bie

3eit ber Cfrnte. 2Ran beeile fich inbeffen roeber mit bem Obft
nod; mit bem @emüfe, benn baë Obft, namentlich ber 3lpfei,
genjtmxt in ber erften prüfte bes> Oftober recht uiel an (Süte.

Sefonberä müffen alle Dteinctteu unb ffkppinge fo lange roie

möglid) ant 23aume bleiben, ©epflanjt roirb in feltenen gällen
noch üöintcrialat, menu ber früher gepflanjte ju groß geroor;
ben ober uon ben Schnecfeit abgefreffen tuäre.

* §rau 93 e r t h et u. üJlarenholp 33ülotD gilt als bie

gebilbetfte Schülerin au§ ber Sefjrjeit gröbelä.

5Da§ StuSpupen ber Cbftbäume oon trodenem unb ju
bicht ftehenbetn §olge fann, roie im September angegeben,
fortgefept roerben. (S§ ift ba§ eine grope (Srleid)ternng ber
Frühjahrgarbeiten.

3tn Äüdjengartcn beginnt man SJiitte Oftober mit
bem ätnggrabeu berjenigen 2öurjelgemü|"e, roetdje nid^t in ber
Srbe bleiben fönnen ober fotlen, aber nur bei trodenen ïagen.
Oa§ Slbfdhtteibeu be§ ÄrauteS unb ber SBurgeltt erfolgt bagegen
erft, roenn bie Söurjelgeroädjfe unter ©a<h ftnö. ®tnb noch

ungebleichte Snbiuien ba, fo roerben fte an einem trodenen
Nachmittage gebunben, bann mit allen SBurjeln auggegraben
unb in einen teeren SNiftbeetfaften ober in eine flache Srube
eingefchlagen unb bann bur<h ©ebeden mit ©rettern gegen
Negen gefchüpt. ©egen Snbe beg ©îonatg geht eg an bie
Äolflarten, julept an ben Porree (Saudh, roemt man bie ©eete

ganj lecr ha^eu miß). 2ßo feine Äaniucheu unb ^>a|ett zu
fürchten finb, fann Nofenfoljl unb Äraugfoljl im Freien bleiben.

Oer jebenfaßg liidenhaft geroorbene ©lumengarten ift
unter llmftänben in milben ©egenben boch noch Ühön big

Zum erften ftarfen Nadhtfrofte. ©er Samen roirb nach ©e-
bürfnip gefammelt. So lauge bag Söetter noch milb unb
fd;ön ift, lägt mau bie ©opfpflanzen, roelche feiner gröperen
©Järme bebürfen, im F^üu; ha( mcm ^«ttu viele, fo
bringt man nach unb nach zar(efüu m
quartier, ©ie heutm ©rünpflanzen, roelche fchon (Snbe ÜJlärj
unb im Stprit in bag greie fommen, bleiben big (Snbe beg

DJfouatg im greien. Soßen blithenbe ©opfpflanzen aug bem
Sattbe roieber in SOöpfe gefept roerben, fo mup eg zu Slnfang
beg ©lonatg gcfchehenr fünft fönnen fie nicht mehr anwurzeln
nnb gehen bann im ©inter leidet zu Srunbe. Nach *>em

einpflanzen roerben fte oon ber 2uft abgefchloffen unb öfterg
befpript. Sobalb bie Seorginen gefroren finb, roerben fie
auggegraben unb big zum eintritt oon Äälte an einem Iuf=
tigeu Orte aufbewahrt. 3ugletch roerben anbere 3miebeln
unb Änoßeit, welche troden unb froftfrei überwintert roerben
müffen, j. ©. Slabiolen, aug ber érbe genommen unb ab=

getrodnet. Soßen neue ©eete oon einfaffungen unb ©Innrem
Zwiebeln, als |)pacinthen, ©ulpen, Ärofug, Scißa u. a. m.
angelegt roerben, fo faitu bieg noch öig ®nbe beg Nlonatg
ge|chehe"- Regelt @nbe beg Oftober fann man anfangen,
bie Nofen, roeld;e bebedt roerben müffen, an ben langen ©rie;
ben zu fürzen nnb bie meiften ©latter abjufchneiben. ©ei
mitbem Jperbftroetter blühen inbeffen bie Nofen big zum groft.
Soßen Nlaibfumett big ©eihnadhteu unb fpäter getrieben
roerben, foroie ©eilchen, Primeln unb anbere frühblühenbe
Stauben in ©öpfeit zur ©lütlje gebraut roerben, fo müffen
fie jept eingepflanzt roerben.

Hfgeri|[fnt irirmtbetü

©er reinen ^erjeng allzeit feine 5ßflid)t gethan,
Sd;redt oor ber gufunft nicht!

m

* *
Nicht ©er ift auf ber ©elt oerroaigt, welcher ©ater unb

SNutter oerloren, fonbern roet au ^erz unb ©eift feine Sieb'
unb fein ©iffen erworben.

* *

ülrbeit ift beg ©luteg ©alfam,
Arbeit ift ber ©ugenb Oueße.

Iiis kr iraftkiiitjf uon icitridtr pjißiks,

Suppen 001t roeipen©ohncn bürfen nid;t in gla=
firten ©öpfen gefocht roerben, ba fonftbie ©ohnen hart bleiben.
Für brei ^erfonen genügen zü'fa 100—150 (Sramm ©ohnen,
roelche nach ^em ©ufdjen mit etroag Soba ober einer SNeffer;
fpipe Natron abgelocht, auf einem Siebe mit ©affer über;
goffen unb bann mit roenig ©affer, einer flein gef^nittenen
3roiebel unb einem Stüd Ninbgfett oon falber ©igröpe ober
cutch mit Änocheu gefocht roerben. Später fommt ißorretfeh,
Satz unb nach un^ na<h nöt^ige ©affer hinju. Sinb
bie ©ohnen roeid), bie Suppe aber nicht recht gebunben, fo
rühre man einen (Sptöffel Nicht hinein. Schlieplich läpt
man bie Suppe mit etroag Pfeffer unb einem ©heelöffet ooß
Siebig'g gleifchertraft burchfoöheu.

(Semüfe;Snppe. 3U Knochen, roelche 1 Stunbe lang
gefodft roerben, fommen aupev bem nötigen ©affer hinzu:
ein fleiner Hopf in Stiidchen gefc^nittener ©irfing ober
©eipfohl, ein in Scheiben gefc^nittcner Kohlrabi, einige gelbe
©urzeln unb roeipe Nüben, ein paar fßeterfilienrourzetn,
Seßerie, iporretfeh, rohe, foroie gefdjalte (gut geroafchene) Ä"ar=

toffeln, Salz. 9lüeS roirb recht roeid) unb zu einer gebunbe=
nett Suppe gefocht, bie fchlicptid) einen 3ufap uon Siebig'g
gleifchertraft unb etroag Nfeffer erhält. 3n Srmangelung
oon Knochen leiftet Ninbgfett bie gleichen ©ienfte.

prient, gefdEjitbert oon21.0. Schweiger;Ser dhcn=
reib (21. Jpartleben'g ©erlag in ©ien. 3n 30 Sie=

ferungen à 70 Stg. SNit 200 3Üuftrationen.) 3n ben oor»
üegenben Sieferungen 16 big 22 zeigt fi^ biefeS auggezeid);
netc ©erf mehr noch alg in ben oorangegangenen ^eften in
feinem originellen Äteibe. (fg finb faft burdproegg fultur=
geographifdhe gragen, roclcheroir ba behanbelt pnben. 21nNeich;
haltigfeit begStoffeg gebricht eg bem trefftid^en ©erFe nicht, ©ie
Fßuftrationen roie bie gange 2tugftattung finb mufterhaft unb
bie 21nfdf)affnng febem Sefer gu empfehlen, roeldher fidh für
bie Nlerfroürbigfeiten nnb Sd^onheiten beS Orientg unb beffen
@ef<hidhte interefftrt.
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und zur sichern Erzielung jederzeit schmackhafter

Speisen empfohlen werden darf.

(Zur Erleichterung der Anschaffung dieser bis jetzt fast

ausschließlich in Deutschland angefertigten Spar-Bratpfannen

ist die Redaktion d. Bl. gegenüber denjenigen Hausfrauen,
welche sich für diese bedeutende Verbesserung im Kochfache

interessiren, gerne bereit, auf portofreie Anfragen bezügliche

Preis-Couranle und gedruckte Anweisungen abzugeben oder

Bestellungen entgegenzunehmen. Ebenso können verschiedene

-Stücke eingesehen oder eventuell auch auf Probe gegeben werden.)

Ein neues Acht.

Unsere meisten Leserinnen haben wohl schon von
der Erfindung des elektrischen Lichtes gehört
oder es sind Einzelneschon mitten in einer solchen

Beleuchtung gestanden und mußten dieselbe als schön

und großartig preisen. Der erstaunten Welt wird

nun allseitig verkündet, daß es dem Erfinder Edison
in New-Aork geglückt sei, dasProblem derTheilung
zu lösen, d. h. dieses Licht in kleinen Lampen für
den Hausgebrauch verwendbar zu machen und praktisch

einzuführen.
Zu gleicher Zeit läßt man im Gebiete von Genf

Petroleumquellen entstehen. Der letztere Leuchtstoff
ist neben dem Gase eine sehr große Wohlthat ge^

wesen und wird sich wohl noch eine gute Zeit das

Feld zu behaupten wissen.

Einige Mittheilungen über die neue Erfindung
mögen aber dennoch am Platze sein.

Ein Hauptvorzug des neuen elektrischen Lichtes
bestehe darin, daß es die Feuersgefahr ausschließe
und im Verbrauche billiger sei als Gas. Die Hauptleiter

werden in den Straßen unter dem Boden oder

in die Abzugskanäle eingelegt. Die Lampe selbst

ist von Glas und gleicht in der Form einer Birne.
Im ausgebauchten Theile befindet sich ein aus Kohle
bestehender Faden von der Dicke eines Haares und

ist an beiden Enden mit Platindräthen verbunden.

Diese werden mit einer Elektrizitätsmaschine in Be^

rührnng gebracht und es strahlt sodann von dem

Kohlenfaden das so sanfte elektrische Licht aus.
Eine solche Lampe dient 7—8 Monate, ohne

etwas Anderes zu bedürfen, als reinlich gehalten

zu werden. Vermittelst eines Stromwechslers
erzeugt oder löscht man das Licht nach Belieben,
indem, wie bei einer Gasflamme, nur der Hahnen
gedreht werden kann.

Wir gehen also wieder einer vollständigen
Umgestaltung im Beleuchtungswesen entgegen. Möchte
dieses elektrische Licht nicht blos die Wohn- und

Küchenräume, sondern auch die Träger desselben

mit dem Lichte größerer Denk- und Willenskraft
erfüllen, damit der Ausruf: „Mehr Licht!" nicht mehr
so laut werden müßte.

Der Apfel ein Nahrungsmittel.

Welch' ein Wehruf geht durch das ganze Land,
wenn die Kartoffelernte zu mißrathen droht und
wie wenig spricht man darüber, wenn die Aepfel
keine gute Ernte in Aussicht stellen, was eben

beweist, wie ungenügend man diese Frucht zu schätzen

versteht.
Es kann mit aller Gewißheit ausgesprochen

werden, daß mit Ausnahme der verschiedenen
Getreidearten kein Erzeugnis) der Erde eine so gute
Nahrung liefert, wie der Apfel. Diese edle Frucht
gewährt also weit mehr Nahrungsstoff als die

Kartoffel, welche doch im Allgemeinen als ein

Hauptnahrungsmittel gilt. Nebenbei hat der Apfel die
s Eigenschaft, daß dessen milde und angenehme Säuren,

welche in den bessern Sorten enthalten sind,
aus den ganzen Körperhaushalt sehr wohlthätig
einwirken. Ein fleißiger Apfelesser wird daher

- selten an Verdauungsbeschwerden oder an Hals-
^ krankheiten leiden. Der Apfel besitzt auch stär-
^

kende Bestandtheile und enthält z. W mehr Phosphor,

als irgend eine andere Frucht. Für Leute,
welche geistig leicht aufgeregt und dagegen zu
leiblichen Anstrengungen nicht disponirt sind, ist der
Genuß von guten Aepfeln sehr zuträglich. Die
Leber und das Gehirn werden dadurch zur Thä¬

tigkeit wohlthuend angeregt, was solche Personen
eben gerade nöthig haben. Körper und Geist werden

angenehm erfrischt.
Die Stelle, welche der Apfel unter den Früchten

einnimmt, kann durch kein anderes vegetabilisches

Erzeugnis) ersetzt werden. Bei richtiger
Aufbewahrung hält er sich das ganze Jahr und übt
als ergiebige, schöne und kräftigende Naturspeife
durch seine eigenthümlichen, säfteverbessernden
Eigenschaften auf Alt und Jung nicht blos gesundheitlich

einen sehr wohlthätigen Einfluß aus,
sondern Jedermann wird sich beim bloßen Anblicke
dieser schönsten unserer einheimischen Baumfrüchte
freuen und erlaben.

Es sollte darum das größte Bestreben
sein, diese gesundheitlich zuträglichste
aller Früchte zu mehren und zu pflegen.

Kleine Uotizen.
Die Schweizer. Gemeinnützige Gesellschaft

hat wiederum einen Beitrag von 566 Fr.
votirt zur Heranbildung von tüchtigen Fachlehrerinnen

in der Koch- und Haushaltungskunde; ein

Vorgehen, das gewiß von der Frauenwelt mit warmem

Danke anerkannt wird. Eine tüchtige und

einsichtige Fachlehrerin aber, die eine solche Stelle
nicht ausschließlich des Broderwerbes wegen
annimmt, muß und wird auf dieses ehrenvolle Amt
verzichten, wenn Seitens der leitenden Persönlichkeiten

(und wären es Regierungsräthe) durch
Aufstellung unpraktischer Bestimmungen ein auch nur
annähernd ordentlicher Erfolg nicht abzusehen ist.

Frl. Elisabeth Weißenbach, die bewährte
Ober-Arbeitslehrerin in Bremgarten, eröffnet mit
dem k. November einen 5 Monate dauernden neuen
Kurs zur Heranbildung von Arbcitslehrerinnen und

zur Ausbildung von Mädchen für das Hauswesen.
Die aufzunehmenden Töchter müssen wenigstens das
16te Altersjahr zurückgelegt haben und mit der
nöthigen allgemeinen Vorbildung versehen sein, die
in der gegebenen Zeit ein günstiges Resultat des

ertheilten Unterrichtes mit Sicherheit annehmen läßt.
Die Theilnehmerinnen werden in dem Hause der
Kursleiterin logirt, welcher Vortheil für die
Lernenden nicht zu unterschätzen ist. Am Schlüsse des

Kurses sinder eine öffentliche Prüfung statt und
werden über Leistungen und Verhalten Zeugnisse
ausgestellt. Frl. Weißenbach wird in ihrem Unterrichte

durch eine Hülfslehrerin und verschiedene
andere Lehrkräfte unterstützt.

H S

In Deutschland macht sich der Gedanke geltend,
aus nächstes Frühjahr eine allgemeine Feier des

hundertjährigen Geburtstages von Friedrich Frö-
bel, der am 21. April 1782 geboren wurde, zu
veranstalten. Wir werden den bezüglichen Aufruf,
welcher uns schon vor einigen Tagen gütigst
übermittelt wurde, nächstens in axtsnso mittheilen.

Zwei Schülerinnen der Frau von Marenholtz-
Bülow^ haben nun in Athen den ersten Fröbel-
schen Kindergarten errichtet. Dieses Unternehmen
erfreut sich der Gunst und reger Theilnahme Seitens

der Königin und des griechischen Unterrichtsministers.

Die Mouatsarbeiten im Garten.

Oktober.
Flehend, mit gebroch'nen Blicken, sagen Deine Kinder mir!
Gärtner, Du darfst uns nicht pflücken, denn wir sind die

letzten hier.

Im Gemüse- und Obstgarten ist der Oktober die

Zeit der Ernte. Man beeile sich indessen weder mit dem Obst
noch mit dem Gemüse, denn das Obst, namentlich der Apfei,
gewinnt ill der ersten Halste des Oktober recht viel an Güte.
Besonders müssen alle Reinetten und Peppinge so lange wie
möglich am Baume bleiben. Gepflanzt wird in seltenen Fällen
noch Wintcrsalat, wenn der früher gepflanzte zu groß geworden

oder von den Schnecken abgefressen wäre.

* Frau Bertha v. Marenholtz-Bülow gilt als die

gebildetste Schülerin aus der Lehrzeit Fröbels.

Das Ausputzen der Obstbäume von trockenem und zu
dicht stehendem Holze kann, wie im September angegeben,
sortgesetzt werden. Es ist das eine große Erleichterung der
Frühjahrsarbeiten.

Im Küchengarten beginnt man Mitte Oktober mit
dem Ausgraben derjenigen Wurzelgemüse, welche nicht in der
Erde bleiben können oder sollen, aber nur bei trockenen Tagen.
Das Abschneiden des Krautes und der Wurzeln erfolgt dagegen
erst, wenn die Wurzelgewächse unter Dach sind. Sind noch

ungebleichte Endivien da, so werden sie an einem trockenen

Nachmittage gebunden, dann mit allen Wurzeln ausgegraben
und in einen leeren Mistbeetkasten oder in eine flache Grube
eingeschlagen und dann durch Bedecken mit Brettern gegen
Regen geschützt. Gegen Ende des Monats geht es an die

Kohlarten, zuletzt an den Porree (Lauch, wenn man die Beete

ganz leer haben will). Wo keine Kaninchen und Hasen zu
fürchten sind, kaun Rosenkohl und Krauskohl im Freien bleiben.

Der jedenfalls lückenhaft gewordene Blumengarten ist
unter Umständen in milden Gegenden doch noch schön bis
zum ersten starken Nachtfroste. Der Samen wird nach
Bedürfniß gesammelt. So lange das Wetter noch mild nnd
schön ist, läßt man die Topfpflanzen, welche keiner größeren
Wärme bedürfen, im Freien; hat man aber deren viele, so

bringt man nach und nach die zartesten in das
Winterquartier. Die harten Grünpflanzen, welche schon Ende März
und im April in das Freie kommen, bleiben bis Ende des

Monats im Freien. Sollen blühende Topfpflanzen aus dem
Lande wieder in Töpfe gesetzt werden, so muß es zu Anfang
des Monats geschehen, sonst können sie nicht mehr anwurzeln
und gehen dann im Winter leicht zu Grunde. Nach dem
Einpflanzen werden sie von der Luft abgeschlossen und öfters
bespritzt. Sobald die Georginen gefroren sind, werden sie

ausgegraben und bis zum Eintritt von Kälte an einem
luftigen Orte aufbewahrt. Zugleich werden andere Zwiebeln
und Knollen, welche trocken und frostfrei überwintert werden
müssen, z. B. Gladiolen, aus der Erde genommen und
abgetrocknet. Sollen neue Beete von Einfassungen und Blumenzwiebeln,

als Hyacinthen, Tulpen, Krokus, Scilla u. a. m.
angelegt werden, so kann dies noch bis Ende des Monats
geschehen. Gegen Ende des Oktober kann man anfangen,
die Rosen, welche bedeckt werden müssen, an den langen Trieben

zu kürzen und die meisten Blätter abzuschneiden. Bei
mildem Herbstwetter blühen indessen die Rosen bis zum Frost.
Sollen Maiblumen bis Weihnachten und später getrieben
werden, sowie Veilchen, Primeln und andere frühblühcnde
Stauden in Töpfen zur Blüthe gebracht werden, so müssen
sie jetzt eingepflanzt werden.

Abgerissene Gedanken.

Wer reinen Herzens allzeit seine Pflicht gethan,
Schreckt vor der Zukunft nicht!

Nicht Der ist auf der Welt verwaist, welcher Vater und
Mutter verloren, sondern wer an Herz und Geist keine Lieb'
und kein Wissen erworben.

-i- »

Arbeit ist des Blutes Balsam,
Arbeit ist der Tugend Quelle.

Aus der Kraftkiiche von Henriette Davidis.

Suppen von weißen Bohnen dürfen nicht in gla-
sirten Töpfen gekocht werden, da sonst die Bohnen hart bleiben.
Für drei Personen genügen zirka 100—150 Gramm Bohnen,
welche nach dem Waschen mit etwas Soda oder einer Messerspitze

Natron abgekocht, auf einem Siebe mit Wasser
übergössen und dann mit wenig Wasser, einer klein geschnittenen
Zwiebel und einem strick Rindsfett von halber Eigröße oder
auch mit Knochen gekocht werden. Später kommt Porretsch,
Salz und nach und nach das nöthige Wasser hinzu. Sind
die Bohnen weich, die Suppe aber nicht recht gebunden, so

rühre man einen Eßlöffel Mehl hinein. Schließlich läßt
man die Suppe mit etwas Pfeffer und einem Theelöffel voll
Liebig's Fleischertrakt durchkochen.

Gemüse-Suppe. Zu Knochen, welche 1 Stunde lang
gekocht werden, kommen anßer dem nöthigen Wasser hinzu:
ein kleiner Kopf in Stückchen geschnittener Wirsing oder
Weißkohl, ein in Scheiben geschnittener Kohlrabi, einige gelbe
Wurzeln und weiße Rüben, ein paar Petersilienwurzeln,
Sellerie, Porretsch, rohe, sowie geschälte (gut gewaschene)
Kartoffeln, Salz. Alles wird recht weich und zu einer gebundenen

Suppe gekocht, die schließlich einen Zusatz von Liebig's
Fleischertrakt und etwas Pfeffer erhält. In Ermangelung
von Knochen leistet Rindsfett die gleichen Dienste.

Mcher-Kesprechlmgen.

Der Orient, geschildert vonA.v. Schweiger-Lerchen-
seld (A. Hartleben's Verlag in Wien. In 30
Lieferungen à 70 Cts. Mit 200 Illustrationen.) In den
vorliegenden Lieferungen 16 bis 22 zeigt sich dieses ausgezeichnete

Werk mehr noch als in den vorangegangenen Heften in
seinem originellen Kleide. Es sind fast durchwegs
kulturgeographische Fragen, welchewir da behandelt finden. An
Reichhaltigkeit des Stosses gebricht es dem trefflichen Werke nicht. Die
Illustrationen wie die ganze Ausstattung sind musterhast und
die Anschaffung jedem Leser zu empfehlen, welcher sich für
die Merkwürdigkeiten und Schönheiten des Orients und dessen
Geschichte interessirt.
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Nachdem sämmtliche

is Neuheiten für Herbst und Wintert
eingetroffen sind, erlaube ich mir mein

reichassortirtes Lager
bestens zu empfehlen und bitte um geneigten Besuch.

Ganz besonders aufmerksam mache auf eine reiche Auswahl der

neuesten Steife flir Kamen- und Herren-Garderobe
yon französischem, deutschem und englischem Fabrikat.

2STe\xeste G-a,rDn.it*ULrstoffe
von Seide, Peluche und Moiré.

Schwarze und farbige Seidenstoffe.
Das Neueste in Costumes für Damen

<ßie£>e&äipfe
Tomates!

3ebe ^>ou§frou form fief) iïjrcn 33ebarf non

„Toinat-Extrakt"
bittig fetbft fonferoiren.

Unterzeichneter offerirt :

Tomates, reife fd)öne $rüd)te, 50 Jtiïoê ju
$r. 18. —; pfunbroeife 20 St§., nebft
genauer feister 2tngabe be§ ©iiifiebenê.

©ärtner,w
SRttgaj.

per 100 üfteter in bunten garbeit.
3Lttôrnptr=©hifïit

in 6 Sümmern unb biüigft berechnet, empfiehlt

$eittr. $rteï>r. 33nuhntter,
jpinterianben in @t. ©alien.

—— von den billigsten bis zu den feinsten Pariser-Modellcostumes. ———

Regenmäntel & Wintermäntel
jeder Art in Paletots- und Haveloksform mit Peluche-, Sammt- und Pelzgarnitur.

Fichus, Cachenez & Oravattes.

Fantaisietücher, Châles & Reiseplaids.
Sclmrzen und Jupons in "Wolle und Seide.

ira,

Flanelle & Moltons.
Hemdenflanelle, bestes englisches und französisches Fabrikat.

imübertreff(id) in ©djnettigfeit, ©nrad)l)eit
nitb ©olibität, per ©tü<f 311 gr. 4. 50, liefert

$<*$<**

Vollkommen gutes

Zündholz
P. L. Zollikofer

zum Waldhorn.

Qen 23erfauf ber Defterreidji)'tfien unb M

^5 Zur Anfertigung nach Maass bin ich so eingerichtet, dass ich jedem Wunsche unter

y Garantie für guten Schnitt nnd geschmackvolle Ausführung entsprechen kann,

j Bei prompter, reeller Bedienung die billigsten Preise. Muster und Auswahl-
Sendungen von Confections stehen gerne zu Diensten.

L. Schweitzer,
Nachfolger von J. Kradolfer am Markt,

ST. GALLEN.

Ü $P*ämieu<=£oi>ie mit ben befannten Li
H, boI)en ©eroinnen non $r. 600,000, A
U] 400,000, 200,000, 100,000, 50,000, W
isj 20,000, 10,000, 5000 k. »ermittelt ^
ft ba§ unterfertigte 23anH)au§. ißrämien= [8,
15 toofe »on gr. 50 unb gr. 10 an. 2tm fjf
dl. fftouember a. c. grope gieïfungen. ^
Hi Unfer 33anft)au§ E)at im tftooember
II* 1880 roieber ben îrefjet »01t gr. 150,000
1^ nad) 3ür»^ vermittelt,
ft Ilm roegen SSetlfeiügung einen ißrofpeft

^
Hj 311 ermatten, roenbe man fid) an ba§ |f

§ttitk(itttt0 itlrriikr Iljifl,
^franftfurt a. SR.

Çp*-»«*

Silberseife.
toeitye, fUfcerfftthetie, (jmtrfHofe, reine ©eïfeife

aus her ^ttbrif in Cerliton hon

J. Finsler im Meiershof in Zürich.
Sie ©itberfeife ift ein aneefannt vortrefflidpeS SDtittel 311m Steinigen ber 2Säfd)e, 3um

^Snpen ber feinften roie aud) ber gröbften ©egeuftänbe, ber gujjboben, treppen jc. ©ie ift
it)rcr söiUigfeit, 93equem(id)feit unb überauä großen Dteinigunggfä^igfeit jeber anbern ©eife
»orjujie^en.

Qer ©ebtaud) ber ©itberfeife für ba§ 2Bafd)en alter 2lrten Singe, .kteiber, ©toffe ic.

erfpart gegenüber bemjenigen ber garten ©eifen nie! 3e't unb îlrbeit; bie 3U roafdjenben

©toffe roerben roeit mel)r gefront, al§ bief bei ben btéf)erigen ïBafd)metI)oben ber ffaU ift.
3in £ottanb unb in gan3 iftorbbeutfdjtanb I)aben bie roeid)en ©eifen jum ©ebrau^e

ber £>an§roäfd)e bie garten ©eifen faft »otlftänbig »erbrängt unb aud) in ©übbeutftfilanb
nimmt ber 33erbraud> ber meinen ©eifen fortroätjrenb ju.

CileftrmtiïjsnRroetFttw^
3um Dteinigen ber 2ßäfd)e roirb für eine Sauge »on ungefähr 50 Siter */a Ätlo

©itberfeife in l)eij)em Staffer aufgelöst unb biefe Söfung bem befagten Quantum fatten
Stßafferä jugefept. 3n biefe tauroarme Sauge roirb bie 28äfd)e eingelegt unb roäljrenb einigen
©tunben, am beften über Dtacpt, baran fielen getaffen. ©ie 2Säfd)e roirb hierauf in ber
Sauge teid^t gerieben, nad)t)er auêgerounben unb in reine§, roarmeê ober t)äf)e§ Sßaffer ge=
bracht, roo fie mit größter Seidjttgfett rein geroafdjen roerben fann, tiietl bte Sauge, offne
hen Stoffen irgenbtote ja fdja&tn, fcte llnreirtigfeiten aufgelöst ffat.

2luc§ beim ©teben ber 23a|d>e hat fid) bie ©itberfeife trefflid) beroäl)rt, man brauet
roeber ©oba, nod) fonft trgenb etroaâ ba3u ju nehmen, 3ubem mu| fie nid)t erft gefd^nitten
roerben unb löst fid) fef)r leitet auf. ®a§ (Sinfeifen ber SBäfc^e roirb burc§ bie ©itberfeife
ebenfaltS bebeutenb erleichtert, inbem nur bie unreinften ©teilen unb jroar nur fd^roac^ be;

ftrid)en roerben muffen.

iBetfauf in Lübeln »on netto 12^2 ffitog 25 Mos 50 ^'itoS

ju %t. 10. — 19. - 35. -
per kübet: bie kübet ftnb fe^r fotib unb fönnen ftetS jum SBieberfütten mit ©itberfeife,

jum greife »on 70 (£t0. per Älto, gefanbt roerben; ferner offen unb in 1 ftilO'Sdjadjteln
ju 80 tS. per Älto bei einjelnen ÄitoS.

D[ LINCK'S

Dr. Linck's Fettlaugen-Mehl
alleiniger Fabrikant Julius Bessey in Stuttgart

das anerkannt billigste Reinigungsmittel für Wäsche bei absoluter
Unschädlichkeit für Gewebe und Farbe wird (M 44/4 S)

allen Hausfrauen angelegentlichst empfohlen.
SCHUTZMARKE Zu haben in den meisten Seifen-, Material- u. Spezerei-Handlungen.

General-Depôt für die Schweiz: Weber & Aldinger, Zürich und St. Gallen.

Hausfrau
empfefyte at§ befonbcr§ »ort^eit^aft

Prima Café-Extract
in S5üd)feit »on 1/2, 1, 21/2, 5 unb 10 Äito. Qiefer ©afé;©rtraft befind bie (%nfd)aft,
bap er, o^ne einen ©afc ju bintertaffen, ben 6afé roof)t]d)medenb unb gtanj^elt mad^t unb

burd) feinen (îafége^att eine bebeutenbe (Safé=©cfparnij) errcidjt roirb.

Pa« mfnmt fittcit Prrfuilr wadjen.

Quftav gbimpeC, ^apperëropt.

Fabrikmarke „Aventicum" Fabrikmarke

Condensirte Schweizermilch ohne Zucker
der Société des Usines de Vevey et Montreux

in MONTREUX (Schweiz). (H5991X)

Haltbarkeit garantirt. Die Umwandlung der Creme in Milch
vollzieht sich sofort. Leicht zu transportiren.

Tn Dépôt bei Hrn. P. L. Zollikofer, Multergasse 31, St. Gallen.

®nté* ber 35Hrtffffon SOm^biudeiei nr ©t. ©aüetr.
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àokàsin säinmtiietie

iz Nôàiteii kür korbst uuà Mator «
sinAstroken sinâ, erlaube leb inir insin

rsiokassortirtss I-a^vr
besteus i?u snipkelilsn unà bitte uin AONOÍKtoii Losuok.

Danzi besouàers aukinerksain ruaebe auk eiue reioko àer

»Mà 8M tir I>«ii- mi IMM-ààkr
von Lrav-àisàem, àeutsebem nnà enKlisekem Dadrikat.

H^S15î.SSìS
von Leiàe, ?eluebe uuà Noirs.

8àvtar26 uuà àrdiZ6 kkiààKb.
Dàs àests à Loàmss kür vainsu

Liebesäpfel!
Jede Hausfrail kann sich ihren Bedarf von

„Loinat-Dxtrakt"
billig selbst konserviren.

llnterzeichneter offerirt:
Doruàs, reise schöne Früchte, 50 Kilos zu

Fr. 18. —; pfundweise 20 Cts., nebst

genauer leichter Angabe des Einsiedens.

St. Auf. Gärtner,^
Ragaz.

Ausrüßer-Mildchen
per 100 Meter in bunten Farben.

Ausriister-Glnsen
in 6 Nummern und billigst berechnet, empfiehlt

Heinr. Friedr. Bonwiller,
Hinterlauben in St. Gallen.

von àeu billigsten bis 2^u àsu keinsten Darissr-Noclelloosturne«.

AGMRsàMZ! â UiRtßkMMZ!
^jsâsr Vrt iu Paletots- uuä Davelokskorin mit ?eluebe-, Lammt- uuà ?sl^garnitur.

?iàs, lîaàoiiW & bravattes.

I'bmtaisiefib liei'. fàiâles â Neiseplniàs.
KU,»«I àsKAZ»«»« iu F/Volle uuà Lsiàs.

Amerikanische

im,

«

flanelle Ä Moltons,
llemàeuàneîlle, deste^ 611M30K68 uuà àkàiLàes kabâà

tlnnbcrtrefflich in Schnelligkeit, Einfachheit
und Solidität, per Stück zu Fr. 4. 50, liefert

I. Weber's Bazar.

Vollkommen Sates

Aimàkà
SoMkotor

-um tVsIclkorn.

Den Verkauf der Oesterreich! schen uud M

XàK 2!ur àîertiKnnK imeli Nanss biu ieb 80 eiugsriobtst, àass ieb zeàem ^Vansoke unter

^ Garantie kür Kuteu Lelinitt nnà ^e-selimuekvolle VustükrunS sutsxrsobsu Kann.

Lei prompter, reeller Leàieuuug àie diìlÍKsten Lreise. Nüster uuà Lnsu-àl-
M senàvKen von 0onkeetioN8 stebeu gerne 2U Diensten.

1^. lsebiveàer,
ààlZer von l. f. kiiulolstr sw MM,

SI.<AL.I.II!N.

Prämien-Loose mit den bekannten^,
lt hohen Gewinnen von Fr. 600,000, â
ljs 400,000, 200,000, 100,000, 50,000, U

20,000, 10,000, 5000 ?c. vermittelt ^
8, das unterfertigte Bankhaus. Prämien- A
H loose von Fr. 50 und Fr. 10 an. Am ^

1. November a. o. große Ziehungen. jzzj

Unser Bankhaus hat im November

^ 1880 wieder den Treffer von Fr. 150,000
nach Zürich vermittelt.

^ Um wegen Betheiligung einen Prospekt
^

U zu erhalten, wende man sich an das H

Bankhaus Gebrüder Thiel,
Arankfurt a. W.

S»Kdoi7SSRLv.
Eine weiche, silberfarbene, geruchlose, reine Oelfeife

ans der Fabrik in Oerlikon von

lousier im Moiorsliok in 2ûrieà.
Die Silberseife ist ein anerkannt vortreffliches Mittel zum Reinigen der Wäsche, zum

Putzen der feinsten wie auch der gröbsten Gegenstände, der Fußboden, Treppen zc. Sie ist

ihrer Billigkeit, Bequemlichkeit und überaus großen Reinigungssähigkeit jeder andern Seife
vorzuziehen.

Der Gebrauch der Silberseife für das Waschen aller Arten Linge, Kleider, Stosse :c.

erspart gegenüber demjenigen der harten Seifen viel Zeit und Arbeit; die zu waschenden

Stoffe werden weit mehr geschont, als dieß bei den bisherigen Waschmethoden der Fall ist.

In Holland und in ganz Norddeutschland haben die weichen Seifen zum Gebrauche
der Hauswäsche die harten Seifen fast vollständig verdrängt nnd auch in Süddeurschland
nimmt der Verbrauch der weichen Seifen fortwährend zu.

Gebrauchsanweisung.
Zum Reinigen der Wäsche wird für eine Lauge von ungefähr 50 Liter t/s Kilo

Silberseife in heißem Wasser ausgelöst und diese Lösung dem besagten Quantum kalten
Wassers zugesetzt. In diese lauwarme Lauge wird die Wäsche eingelegt und während einigen
Stunden, am besten über Nacht, daran stehen gelassen. Die Wäsche wird hierauf in der
Lauge leicht gerieben, nachher ausgewunden und in reines, warmes oder heißes Wasser
gebracht, wo sie mit größter Leichtigkeit rein gewaschen werden kann, weil die Lauge, ohne
den Stoffen irgendwie zn schaden, die Unreinigleiten aufgelöst hat.

Auch beim Sieden der Wäsche hat sich die Silberseife trefflich bewährt, man braucht
weder Soda, noch sonst irgend etwas dazu zu nehmen, zudem muß sie nicht erst geschnitten
werden und löst sich sehr leicht auf. Das Einseifen der Wäsche wird durch die Silberseise

ebenfalls bedeutend erleichtert, indem nur die unreinsten Stellen und zwar nur schwach

bestächen werden müssen.

Verkauf in Kübeln von netto 12»/-- Kilos 25 Kilos 50 Kilos

zu Fr. 1y.— 19 - 35.-
per Kübel; die Kübel sind sehr solid und können stets zum Wiedersüllen mit Silberseife,

zum Preise von 70 à per Kilo, gesandt werden; ferner offen und in 1 Kilo-Schachteln
zu 80 EtS. per Kilo bei einzelnen Kilos.

lk l.IklLX'3

Dr. làck's ?ett1auZsn-I>led1
alloiuigor Pabrikaut llulius Los s 07 in Stuttgart

das anerkannt â/Ako /kà/FunAsm/tts/ kür ^Väsobo bei absoluter
Dnsobääliobkeit kür Oe^vebe und parbe rvird (M 44/4 8)
llilOQ DîUlSkl'ltlION angolegoutliobst ompkoblen.

LlllllLT'MklX^ Au baben in den meisten Leiten-, Material- u. Lpe^erei-Randlungvn.

iZenersl-lZepöi à rlie 8ovwei?: Weber à Nàger, ?Uriob unll 8i. Laben.

Zeder Kausfrau
empfehle als besonders vortheilhaft

Lriina Oake-Lxti'aet
in Büchsen von i/z, 1, 2i/s, 5 und 10 Kilo. Dieser Casö-Ertrakt besitzt die Eigenschaft,

daß er, ohne einen Satz zu hinterlassen, den Cafe wohlschmeckend und glanzhell macht und

durch seinen Casögehalt eine bedeutende Cafe-Erfparniß erreicht wird.

Man versäume nicht einen Versuch zu machen.

Gustav Kimpek, Rapperswyl.

DabriKinarKe DàiKmaàe

Lovàsiriê Làsissrmûà às 2uàr
àer 8ooièt6 àss vaines à5 Veve/ et IVIonireux

in (Leàà). (NS9S1X)

Haltbarkeit Aarantirt. Vie IIinwanànA àer (Keine in Nilob
volkiebt sieb sokort. Deiât ?n transportiren.

In vKxôì bsi Mrn. I>. 2o11ilcotsr, vlnltsr^asss 31, Sb. Äslls»-

Kruê der- Xh: W irtch'schril Vuchdruckelei m Sb. Gallen.
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